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1  Stanje v panogi  1‐12 
2  Kontrola in analitika vina  13‐52 
3 
Značilnosti startrskih kultur
a) pregled tehnoloških shem pridelave vina (53-56) 53‐75 
b) vinske kvasovke (56-66)
c) mlečnokislinske bakterije (66-75)
4  Senzorična analiza mošta in vina  76‐90 
5  Ohranjanje čistosti vonja in okusa vina  91‐113 
6   HACCP 114‐121 
Priloge 
Stanje v panogi
Podatki MKGP 
(september 2015)
http://www.mko.gov.si/si/delovna_podrocja/kmetijstvo/kmetijski_trgi/vino/
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Površine (september 2015)
• V register pridelovalcev grozdja in vina (RPGV) je vpisanih 15.670 ha
vinogradov, pridelek se redno prijavlja iz 14.000 ha;
• iz letalskih posnetkov pa je razvidno, da imamo na ozemlju RS
19.300 ha vinogradov. V RPGV je vpisanih 30.000 pridelovalcev
grozdja in skoraj vsi so tudi pridelovalci vina;
• za stekleničenje je registriranih dobrih 2300 pridelovalcev, od tega
je 11 večjih (preko 500.000 litrov letno);
• v integrirano pridelavo je vključenih 8.500 ha, v ekološko pa 400 ha
vinogradov.
• Za razliko od RPGV  so podatki o ekoloških vinogradnikih‐vinarjih
javno dostopni (288 jih obdeluje 401,287 ha vinogradov in pridela
1.289.030 kg grozdja)
Število pridelovalcev = 27942 (28009)  več pridelovalcev
Število vinogradov = 47097 (46744)
Površina vinogradov = 16320,31 (16852,45) ha  manjša površina
• Številke se nanašajo na datum 19.4.2011 in v oklepaju za primerjavo na
datum 19.2.2010
Stanje v vinogradništvu (19.4.2011)
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Neregistrirana pridelava
• Razdrobljenost – razred po velikostnih razredih (pregl. 1);
• zavezanci za vpis v RPGV tisti pridelovalci, ki obdelujejo več kot 0,05 ha
vinograda oziroma tudi manj, če pridelek tržijo;
• izogibanju prijavam s ciljem izogibanja administrativnim postopkom ‐
obdavčitev
Preglednica 1: Razdrobljenost pridelave (velikostni razredi glede na površino vinogradov, ki jih
obdeluje posamezen pridelovalec; vir: RPGV, stanje 22.6.2015)
Razdrobljenost pridelave
• Več kot 90 % pridelovalcev na območjih, kjer je velikostna struktura najbolj
razdrobljena (Štajerska Slovenija, Prekmurje, Dolenjska, Bela krajina,
Bizeljsko‐Sremič) obdeluje manj kot 1 ha vinogradov;
• manj kot 0,5 ha pa obdeluje večina pridelovalcev v vinorodnih območjih
Prekmurje (95 %), Dolenjska (94 %), Bela krajina (93 %) in Haloze (92 %).
• Največji premiki k izboljšanju velikostne strukture vinogradov so se zgodili
na območju vinorodnega okoliša Goriška Brda, in sicer v tem okolišu 62 %
pridelovalcev obdeluje več kot 1 ha vinogradov, 15 % pa jih obdeluje več
kot 5 ha vinogradov.
• V tem vinorodnem okolišu je površina vinogradov zajeta preko letalskih
posnetkov praktično enaka kot površina vpisana v register. V okoliših z
največjo razdrobljenostjo je ta delež ponekod le 60 %.
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Površine vinogradov v posameznih vinorodnih okoliših
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Deleži površine vinogradov (%), zasajene v letih 2009 in 2014 z 
najbolj zastopanimi sortami v posameznih vinorodnih okoliših
Podravje
Prekmurje 2009 2014
laški rizling 40,60 36,02
mešano belo 11,20 13,41
chardonnay 10,94 10,73
renski rizling 8,76 9,07
šipon 7,03 6,02
Štajerska Slovenija
laški rizling 25,30 21,33
mešano belo 9,93 10,88
šipon 9,70 8,74
renski rizling 9,11 9,12
sauvignon 8,85 10,25
Posavje
Bela Krajina 2009 2014
modra frankinja 19,78 20,33
mešano belo 15,22 13,37
laški rizling 15,04 15,15
kraljevina 12,80 11,64
žametovka 9,66 8,51
Bizeljsko‐Sremič
žametovka 21,75 19,26
modra frankinja 18,90 19,44
laški rizling 18,63 17,96
rumeni plavec 6,71 5,96
mešano belo 4,67 5,09
Dolenjska
žametovka 40,71 39,63
modra frankinja 17,27 18,25
laški rizling 9,45 9,36
kraljevina 9,19 8,67
mešano belo in rdeče 8,57 9,45
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Primorska
Goriška Brda 2009 2014
rebula 23,23 21,80
merlot 19,37 17,25
chardonnay 16,33 17,35
zeleni sauvignon 10,22 10,08
sivi pinot 9,84 10,33
Kras
refošk 75,71 74,71
malvazija 6,48 7,26
mešano belo 4,51 2,91
chardonnay 4,37 4,49
vitovska grganja 2,01 3,28
Slovenska Istra
refošk 48,77 46,04
malvazija 24,62 29,54
merlot 6,47 4,27
cabernet sauvignon 6,28 5,62
chardonnay 3,84 2,88
Vipavska dolina
merlot 21,13 19,29
rebula 11,70 10,60
sauvignon 11,08 10,80
malvazija 10,54 10,77
cabernet sauvignon 9,17 9,34
Pridelki
• Na obseg letnega pridelka vplivajo predvsem vremenske razmere v posameznem letu.
• Glavnino pridelka (70 %) predstavljajo kakovostna vina z zaščitenim geografskim poreklom (ZGP).
• Ocenjujemo, da se v RS letno pridela med 80 in 90 mio. litri vina, pri čemer ga je 30‐40 % za samooskrbo in 
temu ustrezno ta pridelava ni registrirana.
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Sorte/zvrsti
Ocene in kakovost
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6
Kakovost
vinorodna dežela letnik
delež zmanjšanja (%)
POSAVJE 2009 2014
Bela Krajina 428,24 375,85 12,23
Bizeljsko‐Sremič 945,80 870,37 7,98
Dolenjska 1.534,89 1.508,85 1,70
PRIMORSKA
Goriška Brda 1.919,95 1.826,00 4,89
Kras 634,81 597,95 5,81
Slovenska Istra 1.678,35 1.801,61 ‐7,34
Vipavska dolina 2.523,45 2.244,47 11,06
PODRAVJE
Prekmurje 597,94 560,46 6,27
Štajerska Slovenija 6.493,11 6.145,26 5,36
SKUPAJ 16.756,54 15.930,83 4,93
Primerjava površin vinogradov (ha) v letih 2009 in 2014
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Analizirana vina v letu 2014 
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Po zadnjih podatkih RPGV (2013) je skupna prijavljena količina vina letnika 
2014 = 46 mio L, kar predstavlja dobrih 8 % manj v primerjavi z letnikom 2013 (50 mio L)
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PODRAVJE
ŠTAJERSKA SLOVENIJA
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Med prvimi desetimi ne najdemo rdeče vinske sorte v v.o. Štajerska Slovenija, 
medtem ko sta v v.o. Prekmurje na 8. (MF) in 10. (MP) mestu.
PREKMURJE
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POSAVJE
BELA KRAJINA
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BIZELJSKO-SREMIČ
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DOLENJSKA
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PRIMORSKA
GORIŠKA BRDA
0
100
200
300
400
500
RE
BU
LA
M
ER
LO
T
CH
AR
DO
NN
AY
SI
VI
 P
IN
OT
ZE
LE
NI
 S
AU
VI
G
NO
N
CA
BE
RN
ET
 S
AU
VI
GN
ON
SA
UV
IG
NO
N
BE
LI 
PI
N
OT
M
AL
VA
ZI
JA
CA
BE
RN
ET
 F
RA
NC
sorta
p
o
v
rš
in
a
 (
h
a
)
KRAS
0
100
200
300
400
500
RE
FO
ŠK
M
AL
VA
ZI
JA
CH
AR
DO
NN
AY
M
EŠ
AN
O 
BE
LO
VI
TO
VS
KA
 G
RG
AN
JA
CA
BE
RN
ET
 S
AU
VI
GN
ON
SA
UV
IG
NO
N
M
ER
LO
T
SI
VI
 P
IN
OT
BE
LI 
PI
N
OT
sorta
p
o
v
rš
in
a
 (
h
a
)
SLOVENSKA ISTRA
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VIPAVSKA DOLINA
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Potrošnja vina
• Na EU nivoju se dela ocena potrošnje na osnovi pridelka,
uvoza, izvoza in gibanja zalog – trenutno so razpoložljivi
podatki za vinsko leto 2010/11 in ti za Slovenijo znašajo 36,3
L/prebivalca.
• Na podlagi istega vira znaša povprečje EU‐27 26,4 L/prebivalca
(največje porabnice Francija s 43,9 L, Portugalska 43,2 L in
Luksemburg 42 L; Slovenija je na 5. mestu).
• Po podatki SURSa iz meritev po gospodinjstvih (2013/14) je
poraba vina 38,6 L/leto na člana gospodinjstva in je zajeta po
metodologiji, ki ne predstavlja celotne porabe.
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Cene vina
 SIT/hL
cene pri pridelovalcu vina (delež proizvajalca v drobnoprodajni ceni pa v povprečju znaša pod 50 % !)
Izvoz/uvoz
• Uvoz in izvoz sta bila v preteklih letih uravnotežena, zadnja leta pa
se uvoz povečuje, uvažamo pa v glavnem namizno vino, ki ga glede
na strukturo pridelave in potrošnje primanjkuje.
• V letu 2014 je izvoz dosegel 7,6 mio L (v 2012 = 4,7 mio L). Glavni
trgi za slovensko vino so: Nemčija, ZDA, Hrvaška, Nizozemska (P&F),
Bosna in Hercegovina in v zadnjih letih Češka.
• Uvoz je v letu 2014 dosegel 12,8 mio L (v 2012 = 8,6 mio L) vina,
pred tem se je gibal med 5 in 6 mio. litrov.
• Glavne države izvoznice na naš trg so: Makedonija, Italija,  Nemčija
in Madžarska (*Avstrija pa kupuje naše grozdje v Podravju).
1 Stanje v panogi
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KONTROLA IN ANALITIKA VINA 
Vsebina
2 Kontrola in analitika vina
13
Zakonodaja
Zvin
1. Vpis v RPGV
2. Vodenje kletarske evidence
3. Vodenje smernic DHP
4. Primernost vina za promet
5. Dovoljenje za stekleničenje vina
2 Kontrola in analitika vina
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SPREMEMBA ZAKONA O VINU (UL RS št.111/2013), ki začne 
veljati 11.1.2014 prinaša spremembe pri prometu z odprtim 
vinom
• Novela Zakona o vinu med drugim določa tudi prepoved točenja neustekleničenega vina v 
gostinskih lokalih.
V zvezi s tem je treba poudariti, kaj se šteje za ustekleničeno vino. V skladu s Pravilnikom o 
označevanju in embalaži vina je ustekleničeno vino tisto, ki je v ustrezni zaprti embalaži,
opremljeni z ustrezno oznako (etiketo s podatki o kakovosti, poreklu, pridelovalcu,…). Za 
ustrezno embalažo se šteje vsaka posoda, ustrezna za hrambo živil, pri čemer veljajo za vina s 
poreklom naslednje omejitve:
 za vsa vina s poreklom se lahko uporabljajo steklene posode, volumna do
vključno 10 litrov;
 za kakovostno vino ZGP in deželno vino PGO se lahko uporabljajo tudi
posode iz nerjavečega jekla, volumna do vključno 60 litrov;
 za deželno vino PGO pa tudi druge posode, ustrezne za hrambo živil,
volumna do vključno 10 litrov.
2 Kontrola in analitika vina
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Kemijske analize
Razdelitev analiznih metod
2 Kontrola in analitika vina
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Definicije pridelkov
Zahtevane koncentracije
2 Kontrola in analitika vina
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Omejitve žveplovega dioksida
Zdravstveno stališče
2 Kontrola in analitika vina
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Spisek analiz
Deželno vino PGO
• Potrebne analize: dejanski alkohol (%vol), skupni suhi ekstrakt (g/l),
ekstrakt brez sladkorja (g/l), reducirajoči sladkor (g/l), relativna gostota pri
20 ºC (‐), skupne kisline (g vinske kisline/l), hlapne kisline (g ocetne
kisline/l), prosta žveplasta kislina (mg/l).
• Deželno vino PGO mora izpolnjevati minimalne/maksimalne zahteve glede
fizikalno–kemijskih parametrov in biti tudi senzorično ocenjeno z najmanj
14,1 točke po modificirani Buxbaumovi 20‐točkovni metodi.
• Cena brez DDV = 30‐40 €
2 Kontrola in analitika vina
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Kakovostno in vrhunsko vino ZGP
• Obvezno vzorčenje predstavnika pooblaščene organizacije (vzorčevalca)
neposredno v kleti pridelovalca vina.
• Potrebne analize: dejanski alkohol (%vol), skupni suhi ekstrakt (g/l),
ekstrakt brez sladkorja (g/l), reducirajoči sladkor (g/l), relativna gostota pri
20 ºC (‐), pH(‐), skupne kisline (g vinske kisline/l), hlapne kisline (g ocetne
kisline/l), prosta žveplasta kislina (mg/l), skupna žveplasta kislina (mg/l),
saharoza, pepel (g/l), obnašanje na zraku in izgled vina ter usedline. Za
peneča in biser vina se dodatno določa še fosfate (mg/l), citronsko kislino
(g/l) in tlak ogljikovega dioksida pri 20 ºC (bar).
• Kakovostno vino ZGP mora izpolnjevati minimalne/maksimalne zahteve
glede fizikalno‐kemijskih parametrov in mora biti senzorično ocenjeno z
najmanj 16,1 točke po modificirani Buxbaumovi 20‐točkovni metodi
(vrhunsko vino ZGP pa z vsaj 18,1 točke).
• Cena brez DDV = 50‐60 € + cca. 10 € cena vzorčenja
PTP vina
• Vzorčenje: Izvaja se enako kot za kakovostna vina ZGP, preko
pooblaščenega vzorčevalca (pridelovalec ne more sam dostaviti
vzorca).
• Fizikalno‐kemijske analize sovpadajo z zahtevanimi za kakovostna
vina ZGP, izjemoma se pri teranu PTP dodatno določa vsebnost
mlečne kisline (g/l).
• Vino z oznako PTP mora izpolnjevati minimalne/maksimalne
zahteve glede fizikalno‐kemijskih parametrov, ki so podane v
pravilnikih za posamezna PTP vina. Po modificirani Buxbaumovi 20‐
točkovni metodi morajo biti senzorično ocenjeni z vsaj 15,0 točke za
cviček PTP, s 16,1 točke teran PTP, s 16,3 točke belokranjec PTP, s
16,5 točke metliška črnina PTP, s 16,3 točke bizeljčan PTP in z 18,1
točke izbrani teran PTP. Sočasno morajo biti potrjene tudi njihove
posebne senzorične karakteristike.
• Cena brez DDV = 50‐60 € + cca. 10 € cena vzorčenja
2 Kontrola in analitika vina
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Ustreznost vina
Fermentacijske in zorilne arome
2 Kontrola in analitika vina
21
Osnovno kolo vinske arome
Negativne arome
2 Kontrola in analitika vina
22
Program analiz mošta in vina
Pogostnost analiz in testov
2 Kontrola in analitika vina
23
Izobraževanja
Razlogi za analiziranje
2 Kontrola in analitika vina
24
Kemijska analitika
Sestava
2 Kontrola in analitika vina
25
Spremljanje poteka pridelave vina
Obvezne analize v posamezni fazi 
vinifikacije
2 Kontrola in analitika vina
26
Izvozni certifikati
Zakonska določila
2 Kontrola in analitika vina
27
Hierarhija analiznih metod
2 Kontrola in analitika vina
28
Dodatna literatura
2 Kontrola in analitika vina
29
Izbira metode
1 oBrix = 1 g sladkorja na 100 g raztopine
S hidrometrom ali refraktometrom merimo skupno vsebnost topnih delcev (90‐94 % sladkorjev)
Vrednost pH
• Meri proste H+ ione
• pH = ‐ log H+
• Pomen:
‐ MB stabilnost
‐ Učinkovitost SO2
(molekularna oblika)
2 Kontrola in analitika vina
30
pH ‐ nadaljevanje
‐ Stil vina (občutek v ustih; 
ang. mouth‐feel, 
imenovan tudi „flabby“ –
šibek, medel, neznačajen)
‐ Barva rdečega vina
2 Kontrola in analitika vina
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Izražanje rezultata
Parametri metod
2 Kontrola in analitika vina
32
Merske enote in analizni certifikat
Kje opravljamo analize
2 Kontrola in analitika vina
33
Spremljanje poteka fermentacije
Fermentacijski profil belih vin
2 Kontrola in analitika vina
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DATUM DAN FERM. TEMP. FERM. (°C) ALKOHOL (vol %) SLADKOR (Bx) SLADKOR (g/L)
27.9. 1 15 0 18,38 184,3
28.9. 2 14,1 0,09 18,26 182,8
29.9. 3 13,7 0,11 18,24 182,4
30.9. 4 13,5 0,22 15,05 179,8
1.10. 5 13,6 0,3 17,95 178,5
2.10. 6 13,7 0,68 17,55 172,3
3.10. 7 14,1 1,38 16,81 160,7
4.10. 8 15 2,1 15,96 148,6
5.10. 9 16,3 3,45 14,43 126,3
6.10. 10 18 5,13 12,51 98,5
7.10. 11 14,9 6,52 10,91 75,5
8.10. 12 15 7,74 9,55 55,4
9.10. 13 15 8,91 8,18 35,9
11.10. 15 14,7 10,3 6,75 12,9
12.10. 16 14,1 10,77 6,03 5,2
13.10. 17 13,3 10,77 5,72 1,8
14.10. 18 12,6 10,66 5,86 3,6
15.10. 19 12,1 10,61 5,89 4,4
16.10. 20 11,9 10,58 5,92 4,8
18.10. 22 11,9 10,79 5,75 2
SAUVIGNON     1‐T‐76
KVASOVKE  KOLIČINA (g/hL) MERJENI PARAMETRI ZAČETNA ANALIZA KONČNA ANALIZA
Anchor vin7 20+25 skupna kislina (g/L) 8,5 8,5
Qa 23 20 hlapna kislina (g/L) / 0,62
pH 3,27 3,2
prosto žveplo (mg/L) 18 7
DODATKI  KOLIČINA (g/hL) skupno žveplo mg/L) 78 45
DAP 43 sladkor (g/L) 184,3 2
SUPERACTIV 28 alkohol (vol %) 0 11,9
BIOSTAB AROME 5 potencialni alkohol (vol %) 11,06 10,94
Dušikove spojine
Dušik
• Obsega NH3, NH4+, aminokisline
• Metode: encimske, HPLC, FOSS
• Običajne kratice = FAN, YAN
(NH3+FAN)
Zakaj meritve?
• Pomanjkanje vodi v
upočasnitev/zaustavitev AF,
porabo S‐vsebujočih AK in
posledično tvorbo H2S
• Presežek vodi v spremenjen
aromatski karakter in tvorbo etil
karbamata
• Potrebe = 100‐200 mg/L za AF
2 Kontrola in analitika vina
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Instrumentalne analize
Princip FTIR
1) Snemanje spektra (skeniranje) vzorca z IR
2) Analiza spektra
3) S pomočjo matematičnega programiranja izračun
koncentracij in podajanje rezultata
2 Kontrola in analitika vina
36
Analiza WSC 
Kemijske metode
2 Kontrola in analitika vina
37
Primera spremljanja MLF
nadaljevanje
2 Kontrola in analitika vina
38
Alkohol
Spektroskopske metode
2 Kontrola in analitika vina
39
Analiza fenolov
1) Merjenje A (280, 420 in 520 nm)
2) 280 nm je ocena vsebnosti FC
3) 520 nm je rdeča barva 
(antocianini)
Profil antocianinov (RP‐HPLC)
2 Kontrola in analitika vina
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Neflavonoidi
Merjenje barve
• Določanje optimalnega časa trgatve
• Rdeča barva je glavni parameter kakovosti rdečih vin
(korelacija med barvo in kakovostjo)
• Določa potencial zorenja/staranja
• Razmerje 280/520 je kakovostni kazalnik (odvisen od rastišča
(„terroir“) in ima vrednosti med 1‐3)
• Razmerje 420/52 daje vinu odtenek oziroma ton ali nianso
barve (kazalnik oksidativnosti, oksidacije, starosti vina; pri
mladih vinih je manj kot 0,7, medtem ko s starostjo preseže 1)
2 Kontrola in analitika vina
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Interdisciplinarnost
ENOLOŠKA PRAKSA
2 Kontrola in analitika vina
42
oiv.int
2 Kontrola in analitika vina
43
Mikrobiološke analize
2 Kontrola in analitika vina
44
2 Kontrola in analitika vina
45
Motnost vina
Stabilizirana vina
2 Kontrola in analitika vina
46
Metode določanja bistrosti
2 Kontrola in analitika vina
47
Mikrobiološka stabilnost
2 Kontrola in analitika vina
48
Izvor taninov
2 Kontrola in analitika vina
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Senzorični prispevek taninov
INTENZIVNOST 
TANINOV 
TRPKOST GRENKOBA SUHI TANINI 
Pozitiven prispevek = potenciranje 
kislost 
tanini grozdja ali 
lesa (hrasta) 
alkohol 
alkohol do 
13 vol.% 
ekstraktne snovi kislost 
tanini grozdja ali 
lesa (hrasta) in 
nezrelih pečk 
tanini grozdja ali 
lesa (hrasta) in 
pečk 
kvasovke v 
suspenziji 
hlapne žveplove 
spojine 
kisline (predvsem 
jabolčna kislina) 
kisline (predvsem 
jabolčna in ocetna 
kislina) 
hlapne žveplove 
spojine 
alkohol do 
14 vol.% 
hlapne žveplove 
spojine 
hlapne žveplove 
spojine 
zeliščne ali 
travnate 
komponente 
netopni (motni) 
delci 
kvasovke v 
suspenziji 
zeliščne ali 
travnate 
komponente 
netopni (motni) 
delci 
kvasovke v 
suspenziji 
Negativen prispevek = zmanjšanje 
polisaharidi 
alkohol nad  
14 vol.% 
polisaharidi polisaharidi 
sladkorji nimajo 
vpliva 
netopni (motni) 
delci 
sladkorji nimajo 
vpliva 
2 Kontrola in analitika vina
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Podrobnejši opis analize okusa vina
TANINSKE SNOVI 
Kisli tanini Tanini, ki sušijo jezik Žametasti tanini 
Grenki tanini Oglati in kosmati tanini 
KISLINE 
Ostre kisline Harmonične kisline Normalne kisline Živahne kisline 
SPLOŠNI VTIS 
KAKOVOST 
Anomalija Harmonija Lažje vino Bogato vino 
STAROST (STOPNJA) 
Zrelo Še pridobiva Že izgublja 
Delitev izvora taninov
Stara delitev Nova delitev
Pomanjkanje informacije o
ekstrahiranih (izluženih) taninih
Peyrot des Gachons in Kennedy (2003), 
J. Agric. Food Chem., 51:5877-5881 
2 Kontrola in analitika vina
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Finančni vidik 
(cena stroškov pridelave)
• Cena novega barrique soda – francoski hrast = 1.100‐1.200 $
• Pri njegovi 4‐letni uporabi to poveča ceno vina za 1,22‐1,33 $/L
pri enoletnem zorenju
• Cena novega barrique soda – ameriški hrast = 750 $
• Pri njegovi 4‐letni uporabi to poveča ceno vina za 0,83 $/L pri
enoletnem zorenju
• Alternative:
• Hrastov čips, dodatek 3‐5 g/L je potreben, da dosežemo enako
učinkovito površino v primerjavi z barrique sodom; to poveča
ceno vina za 0,06‐0,10 $/L
• Hrastove deske ali doge; to poveča ceno vina za 0,20‐0,60 $/L
2 Kontrola in analitika vina
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Značilnosti startrskih kultur
Tehnološke, fermentacijske in aromatične značilnosti 
vinskih kvasovk in mlečnokislinskih bakterij
Pregled tehnoloških shem 
pridelave vina
3 Značilnosti startrskih kultur
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Bela vina
1. Predelava grozdja
2. Predfermentacijski postopki
3. Obdelava soka
4. Fermentacija
5. Postfermentacijski postopki
6. Čiščenje/stabilizacija vina
7. Filtracija in stekleničenje
Rdeča vina
1. Predelava grozdja
2. Maceracija
3. Fermentacija
4. Postfermentacijski postopki
5. Čiščenje/stabilizacija vina
6. Filtracija in stekleničenje
Bela vina
3 Značilnosti startrskih kultur
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nadaljevanje
Rdeča vina
3 Značilnosti startrskih kultur
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nadaljevanje
Vinske kvasovke
3 Značilnosti startrskih kultur
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Lastnosti vinskih kvasovk 
(Pretorius, 2000)
Zahteve
Osnovne
• dokončanje fermentacije (toleranca na
alkohol)
• toleranca na visoke sladkorne stopnje
mošta
• toleranca na SO2
• toleranca na visoke in nizke
temperature
• toleranca na visok tlak (pri penečih
vinih)
• tvorba majhnih količin ocetne kisline, 
acetaldehida, H2S, merkaptanov,
diacetila, SO2 in višjih alkoholov
• majhno penjenje
• flokulativnost po končani AF (izboljšanje
bistrenja)
• sposobnost sušenja
Dodatne
• tvorba želenih sortnih arom
• razgradnja jabolčne kisline
• tvorba glicerola
• beta‐glukozidazna aktivnost
• zimocidna aktivnost
• majhno izločanje uree
• aglomeracija
• tvorba estrov
• proteazna aktivnost
• tvorba inhibitornih snovi za druge
kvarljive mikroorganizme
3 Značilnosti startrskih kultur
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Sestava sevov/vrst
• en sam sev vrste Saccharomyces cerevisiae
• kombinacija različnih sevov iste vrste Saccharomyces cerevisiae
• kombinacija Saccharomyces cerevisiae in ne‐Saccharomyces vrst (npr.
Torulaspora delbrueckii)
Rast kvasovk med AF
Med potekom AF
• na začetku prisotnost različnih
rodov in vrst
• končno prevlada Saccharomyces
cerevisiae
• na začetku je značilna hitra rast,
dokler ni kisik porabljen
• naraščajoča vsebnost alkohola
postaja inhibitorna
• hranila so omejena
Značilnosti celične rasti
• povečanje velikosti (volumna),
torej celična masa
• povečanje celične gostote
(brstenje)
3 Značilnosti startrskih kultur
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Populacijska dinamika spontane AF Mikrobiota zdrave grozdne jagode
Usenik, 2003
Vrstna sestava kvasovk na 
poškodovanem/nepoškodovanem grozdju
Čadež in sod., 2010
3 Značilnosti startrskih kultur
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Fenomeni med AF
• nezadostna pretvorba sladkorjev v etanol (slabši izkoristek substrata) in
tvorba večjih količin sekundarnih metabolitov;
• ovirana asimilacija dušikovih spojin ali njihovo pomanjkanje;
• slabša odpornost na etanol;
• slabša odpornost na protimikrobne spojine (poleg ocetne kisline in
maščobnih kislin): killer
• toksin, SO2, ostanki sredstev za zaščito vinske trte‐ zlasti baker;
• tvorba pene v začetni fazi fermentacije.
Stresni parametri
• temperatura (visoka ali nizka);
• razpoložljivost esencialnih hranilnih snovi;
• osmotski tlak (hipo‐ ali hiperosmotski stres);
• pH in
• prisotnost inhibitorjev rasti ali drugih toksičnih spojin (alkohol,
kovine, soli).
3 Značilnosti startrskih kultur
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Vpliv Cu++ ionov na aromatične spojine
Kvasna biomasa 
(absorpcija‐desorpcija)
3 Značilnosti startrskih kultur
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Fine droži
3 Značilnosti startrskih kultur
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Fermentacijski poskus
Aromatika
3 Značilnosti startrskih kultur
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AOP droži
3 Značilnosti startrskih kultur
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Dodatek trsk iz hrastovega lesa
Mikroskopski posnetki
Kvasovk Trsk
3 Značilnosti startrskih kultur
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Mlečnokislinske bakterije
MLF
3 Značilnosti startrskih kultur
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Namen
• Zmanjšanje skupne kislosti
(vsebnosti jabolčne kisline)
• Povečanje pH (do največ 3,60)
• Mikrobiološka stabilnost
• Sprememba aromatike vonja in
okusa
Razlogi
Substrati in produkti LAB 
(Jackson, 2000)
3 Značilnosti startrskih kultur
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Razlikovanje po vsebnosti aminokislin
Aroma‐aktivne spojine
(Bartowsky, 2005)
3 Značilnosti startrskih kultur
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Dejavniki
3 Značilnosti startrskih kultur
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Populacijska kinetika
Hranilne snovi za LAB in kakovost vina
Hranila Celokupna kakovost
3 Značilnosti startrskih kultur
70
Sekundarni metaboliti
Koncentracije
Opisniki
Tvorba mlečne kisline
3 Značilnosti startrskih kultur
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Spremljanje poteka MLF in izbira 
startrske kulture LAB
Polnost in aromatika
3 Značilnosti startrskih kultur
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3 Značilnosti startrskih kultur
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Senzorična analiza mošta in vina
Jeziki vina
• Jezik ali izraženje je lasten vinu ... dejansko gre za
govorico treh jezikov:
 za sommelierje
 za tržnike, prodajalce
 za raziskovalce, znanstvenike
(Rabourdin, 1988)
4 Senzorična analiza mošta in vina
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Zgodovinski mejniki
• 1940‐50: ameriške oborožene sile  vonj in aroma vplivata na
sprejemljivost hrane
• 1950‐60: senzorična analiza (SA) postane znanstvena
disciplina; proučuje se občutkom, zaznavo in odgovorom
(sladkost, grenkost)
• 1980: hedonski testi
• 1990: izboljšanje kakovosti hrane, sprejemljivost pri
potrošnikih; skupaj s KE, FI in MB analizami napovedati,
doseči, obdržati in kontrolirati kakovost hrane
Primerjava FI‐KE in SA analize
FI‐KE analiza
• Začetek = kalibracija
• Selektivnost =
detektor/metoda
• Ponovljivost = DA
• Motivacija = NE
• Nagrada, plačilo = NE
Senzorična analiza (SA)
• Začetek = trening
• Selektivnost = izbrani šolani
ocenjevalci
• Ponovljivost = DA
• Motivacija = DA
• Nagrada, plačilo = DA
4 Senzorična analiza mošta in vina
77
Znanstveno senzorično
ocenjevanje: kdaj, kje, kako?
• Formulacija hipoteze
• Pravilna zastavitev eksperimenta (vključno s ponovitvami)
• Izbira in šolanje ocenjevalcev
• Testiranje pod kontroliranimi pogoji
• Ustrezna statistična obdelava rezultatov
• “Inteligentna” interpretacija rezultatov
• Zaključno poročilo
in predvsem ... normalna občutljivost!!!
Cilji senzorične analize
• Primerjava proizvodov
• Monitoring vpliva embalaže
• Monitoring obstojnosti
(shelflife)
• Preverjanje vzroka/vpliva
tehnološke obdelave
• Ovrednotenje pilotske
• proizvodnje
• Ustvarjanje prstnega odtisa
proizvoda
• Opis proizvoda s
senzoričnimi značilnostmi
(opisniki ali deskriptorji)
• Optimizacija tipizacije
• Preverjanje sprejemljivosti
pri potrošnikih
4 Senzorična analiza mošta in vina
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Pogoji za senzorični prostor
• Ločeni prostori za ocenjevalce (boksi)
• Elektrika – računalniški vnos in obdelava
• Kontrolirana T/klima (20±2 °C)
• Relativna vlaga (50‐55 %)
• Svetloba (300‐500 lux na površini mize; barva vina)
• Hrup
• Stranski vonji
• Dostopnost
• Varnost
ISO 8589: General guidance for organization of sensory facilities
Izbira ocenjevalcev (selekcijski kriteriji)
1. Kriterij (analitski ocenjevalci)
• Razpoložljivost
• Motiviranost
• Zanesljivost
• Zdravje
• Poštenost
• Telesni vonj
2. Kriterij (analitski ocenjevalci)
• Občutljivost
• Konsistentnost (doslednost)
• Ponovljivost
4 Senzorična analiza mošta in vina
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Osnovni testi
• Prepoznava osnovnih okusov in zaznav (občutkov)
• Določanje pragov (zaznave, prepoznave, razlik, meja
zasičenja)
 metoda: vonj, okus, oba hkrati
 testi: naraščajoče koncentracije, primerjava v paru, duo‐trio
Senzorična analiza
• Senzorična analiza je znanstvena disciplina o merjenju in
vrednotenju lastnosti živil s čutili.
Človek ima na voljo pet čutov: za vid, za okus, za vonj, za sluh in za tip 
oziroma za dotik.
S čutili človek zaznava videz, barvo, vonj, okus, temperaturo, bolečino, 
idr. Človekova čutila kot biološki detektor so torej pri senzorični analizi 
merilni inštrumenti za določanje kakovosti. V primerjavi z inštrumenti, 
ki so sposobni analizirati le posamezno sestavine, nam naše zaznave
dajejo skupne vtis vonja, okusa, temperature in drugih taktilnih zaznav.
Senzorična analiza je vezana na znanstveno izvajanje z ustreznimi 
senzoričnimi metod, ali pa neznanstveno s pomočjo organoleptičnih 
metod.
4 Senzorična analiza mošta in vina
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Razlika
Dogme
Občutljivost se zmanjšuje (prag se povečuje?):
• s starostjo, spolom, boleznimi, kajenjem,
• pitjem vina (navajenost), temperaturo
Prag je definiran v modelnih (vodnih, alkoholnih) 
raztopinah, toda ali ga zaznamo tudi v realnem 
matriksu vina različnih sort?
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Razvrščanje ali rangiranje
• Po naraščajoči koncentracija zaznave, vonja,
okusa ... v realnem matriksu:
 Občuljivost okusa
 Občutljivost vonja
 Občutljivost osnovnih okusov
Osnovni okusi
1. sladek (fruktoza, saharoza, glukoza, glicerol)
2. slan (NaCl‐kuhinjska sol)
3. kisel (jabolčna, citronska, vinska, jantarna,
mlečna kislina)
4. grenek (galna kislina; kofein, kinin hidroklorid)
5. umami* – slastnost (Na‐glutamat)
6. kovinski (Cu in Fe ioni; železov heptahidrat)
7. SO2 (skupni SO2 se v vodi samo okuša)
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Senzorični testi
(diferencialni ali diskriminatorni)
Triangel test: ISO 4120 (p = 1/3)
• Primerjava v paru: ISO 5495 (p = ½)
• Duo‐trio preiskus: ISO 10399 (p = ½)
• Rangiranje: ISO 8587
„Vinarske“ senzorične metode
preskusi občutljivosti: vodne raztopine za določanje praga zaznave, praga 
prepoznave ali praga razlikovanja; tuji vonji ali okusi; naraščajoča ali padajoča 
koncentracija
potrošniški testi ali testi sprejemljivosti za ugotavljanje priljubljenosti: 
diskriminacijski testi, razvrščanje, hedonske lestvice, karikature, nasmehi...
analizni preskusi
• 1. preskusi razlikovanja = primerjava v parih, triangel, duo‐trio
• 2. preskusi s pomočjo lestvic ali razredov = razvrščanje ali rangiranje, 
klasifikacija, uvrščanje, točkovanje in urejanje
• 3. opisni preskusi ali deskriptivna analiza = profiliranje aroma, 
kvantitativna deskriptivna analiza, profiliranje polnosti okusa, metoda 
senzoričnega spektra, profiliranje po lastni presoji
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Izbira vrste metode
• Kaj želimo določiti ali ugotoviti?
• Utrujenost preskuševalca (število vzorcev)
Vrstni red vzorcev
• mirna vina pred biseri in penečimi vini
• bela vina pred roseji, rdečkastimi in rdečimi vini
• suha vina pred vini s preostankom sladkorja
• v isti sladkorni kategoriji: alkoholna revnejša pred alkoholno
bogatejšimi
• ekstraktno lažja vina pred ekstraktno bogatejšimi vini (lažja
pred težjimi, oziroma tanjša pred polnejšimi)
• nevtralna vina pred aromatičnimi
• mlajši letniki pred starejšimi
• vina v pravem pomenu besede (stricto sensu) pred
• aromatiziranimi in alkoholiziranimi
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Temperatura vzorcev
Potek preskušanja
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Aroma vina
• primarna ali grozdna aroma:
spojine, kot jih najdemo v
nepoškodovani grozdni jagodi;
• sekundarna aroma: aromatične
spojine, ki se oblikujejo med
predelavo grozdja (pecljanje,
drozganje, maceracija, stiskanje),
kjer potekajo kemijske in encimske
reakcije;
• fermentacijska aroma: aromatične
spojine, ki se oblikujejo med
prvenstveno alkoholno fermentacijo;
• zorilna aroma: nastala zaradi
kemijskih reakcij med zorenjem vina
v steklenici.
Razvoj opisa arome vin
CHARDONNAY
1. Zelen, nezrel, limona
2. Kumara
3. Melona, zrele fige
4. Med
SAUVIGNON
1. Zelen, nezrel, travnat
2. Rahlo zeliščen
3. Steblast, listnat
4. Tobak
CABERNET SAUVIGNON
1. Zelen, nezrel, špinača
2. Rahlo zeliščen
3. Zeliščen
4. Meta, črni ribez, robida
MODRI PINOT
1. Zelen, nezrel
2. Rahlo zeliščen
3. Rahlo robiden
4. Začimbe, vrtnica, vijolica
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Arome lesa
• Začetne arome med segrevanjem so
enostavno vroč les
• Sledi vonj, ki spominja na sladko
(cepitev hemiceluloze v enostavne
sladkorje, katerih majhna količina
tudi karamelizira)
• Sledi močna aroma po vaniliji
(cepitev lignina in sprostitev vanilina)
in po praženem (kombinacija vanilina
in produktov karamelizacije
hemiceloluze)
• Sledi aroma po benzaldehidu (cepitev
strukture lignina; razgradnja vanilina
in siringaldehida v enostavnejšo
strukturo benzaldehida po
mandljih)
• Obsežnejša cepitev lignina (ostra,
trpka aroma) po derivatih dima in
tobaka
Nekatera dejstva
Zaznava sladkega okusa
• kar 92 % Nemcev zaznava vina z
vsebnostjo RS 8 g/L kot suha le 7
% Francozov zaznava vina z
vsebnostjo RS 8 g/L kot suha
RS = reducirajoči sladkorji
Spojine v vinih
• 181 estrov
• 52 alkoholov in višjih alkoholov
• 75 aldehidov in ketonov
• 22 acetalov
• 18 laktonov
• 6 sekundarnih acetamidov
• 29 dušikovih spojin
• 18 žveplovih spojin
• 2 etra
• 11 furanov
• 18 epoksidov
• 30 drugih spojin
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Mnoge izmed prej naštetih aromatičnih snovi:
• se modificirajo na različne načine (s staranjem, kletarskimi
postopki, ...)
• medsebojno reagirajo (druga z drugo)
• vsebujejo aditive
• so prikrite (maskirane), ...
Posamezne sestavine vina se med seboj ujamejo ali tepejo:
• alkohol poudari sladko zaznavo,
• kislina in trpkost se obojestransko stopnjujeta,
• grenkoba in trpkost izzoveta kisel občutek,
• sladkor se tepe s kislino, omili grenkobo.
Podroben opis senzorične analize 
okusa vina
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Enačba ravnotežja okusa rdečega vina
Zaznave (občutki)
V ustih se poleg prepoznave okusov pojavijo tudi občutki ali 
zaznave:
 suhosti,
 trpkosti (astringence) zaradi fenolnih spojin,
 pekočnosti zaradi alkohola in
 pikanje zaradi ogljikovega dioksida (več kot 3 g/L)
Te in druge tipne ali taktilne zaznave so porazdeljene po celotni 
ustni votlini brez specifične lokacije.
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Pridevniki  senzorični opisniki
“Takšno” vino
• enkraten (videz)
• optimalna (barva)
• večplastna (cvetica)
• kompleksna (aromatika)
• dolg (pookus)
• čudovit (splošni vtis)
“Drugačno vino”
• prašnat, meglen (videz)
• gostejša (barva)
• zaprt, utrujen (vonj)
• nenavadna (cvetica)
• provokativna (aromatika)
• pitek
• neprepričjiv (pookus)
Sodobne definicije kakovosti
1. Kakovost je primernost za
predvideno uporabo; ta
opredelitev v bistvu pravi, da je
kakovost „doseči in preseči
pričakovanja kupcev„. (Joseph M. Juran)
2. Le potrošnikova opredelitev
kakovosti je tista, ki šteje. (W. Edwards
Deming)
3. Kakovost spoznaš, ko jo vidiš!
(http://philosophe.com/qa/quality/)
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Ohranjanje čistosti vonja in 
okusa
Aromatski potencial (AP)
• ? Aroma
• ? Aromatske ali
aromatične spojine
• ? Potencial grozdja
• ? Potencial kvasovk
• ? Potencial zorenja
Delitev aromatičnih spojin
 Sortne
 Fermentacijske
 Zorilne
 ? Plesni (Botrytis cinerea,
Aspergillus, Penicillium,...)
Kvasovke
Bakterije: LAB, AAB
Če želimo AP ohraniti, ga moramo najprej pridobiti!
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Sortna aroma
Dejstvi
• Kakovost vina se rodi v vinogradu
• Za sortno aromo je odgovorno grozdje
 prispevek predelave, kvasovk, bakterij, dodatkov???
Iriti in Faoro, 2006
Robinson, 2006
Dejavniki (vplivi)
Sortna aroma
• dejavniki okolja (klimatske
razmere in zemlja),
• sorta
• stopnja zrelosti
• zdravstveno stanje
Fermentacijska aroma
• fermentacijske razmere
(pH, koncentraciji FAN in
glutationa, sestava
posameznih aminokislin,
fermentacijska
temperatura, raznovrstnost
kvasovk, koncentraciji kisika
in ogljikovega dioksida,...
postopki predelave grozdja (enološke postopki in sredstva)
encimska aktivnost mikroorganizmov (kvasovk)
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Postopki predelave grozdja
Maceracija 
• Hladna maceracija
• Karbonska maceracija
• Maceracija drozge med
fermentacije
• Zamrzovanje grozdja
• Zamrzovanje drozge
• Dodatek grozdnih jagod (6‐
12 %)
• Hiperreduktivna atmosfera
• Mikro‐, makro‐
hiperoksigenacija
• Dodatek glutationa (v obliki
hrane za kvasovke)
čas in temperatura
prisotnost oz. odsotnost O2
Bavčar, 2011
Prosti aminokislinski dušik (FAN), asimilativni 
dušik (YAN), glutation
• različnost sestave šestih prostih α‐AK
in preostalih AK je odvisna od:
• sorte, letnika, intenzivnosti pridelka,
načina gnojenja, sestave in obdelave
tal, dozorelosti in zdravstvenega
stanja grozdja ter mikroklimatskih
razmer;
podnebne spremembe 
 globalno segrevanje (v zadnjih 30‐tih
letih je T zraka presegla mejo 1,5 °C)
 poplave, suše, neurja
 spremembe letne količine padavin
(poleti zmanjšanje za do 20 %)
Kajfež Bogataj, 2009
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Fermentacijska aroma
• najmanj 800 različnih
hlapnih snovi
• med 0,8 do 1,2 g/L vseh
aromatičnih spojin (AS), kar
je~ 1 % EtOH
 ~ 50 % višjih alkoholov
 preostale spojine v konc. 10‐4 do
10‐9 g/L
neželene AS
 aldehidi,
 hlapne organske žveplove sojine,
vodikov disulfid, tioalkoholi,
tioetri in tiolani,
 v izredno majhnih koncentracijah,
skupaj manj kot 1 mg/L
Sicard in Legras, 2011 Basic yeast morphology, 2012Metabolism in not boring, 2010
El Bacha, 2010
Mikroorganizmi
Saccharomyces cerevisiae
Szymanski, 2010
Botrytis cinerea
Pediococcus Lactobacillus Oenococcus oeniKloeckera apiculata
Schizosaccharomyces pombe
Brettanomyces
kvasovke mlečnokislinske bakterije
plemenita plesen
Acetobacter & Oenococcus
ocetnokislinske bakterije
Acetobacter aceti
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Primerjava tvorbe AS pri metabolizmu kvasovk 
in mlečnokislinskih bakterij
STRESNI DEJAVNIKI MED FERMENTACIJO (AF in/ali MLF)
zahtevajo specifično adaptacijo za zagotovitev celične rasti in preživetja
Vinske kvasovke
• Naravna (nativna) mikroflora
• Selekcionirane kvasovke
 en sam sev kvasovk vrste Saccharomyces 
cerevisiae
 kombinacija dveh ali treh sevov
Saccharomyces/Saccharomyces oz.
Saccharomyces/ne‐Saccharomyces
 hibridi, mutanti
 možnosti koinokulacije (hkratne) ali sekvenčne
(zaporedne) inokulacije
Borneman in sod., 2007
Jenko in sod., 2012
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spojina 
Anchor 
2000
Mutant 
ECA5
Anchor 
Exotics
Duo 
Chardonnay 
1-propanol 11,61 2,83 7,2 8,2 
ocetna kislina 5,74 1,98 0,46 2,47 
etil acetat  161 139 142 261 
3-metilbutanol  316 273 381 295 
2-metilpropil acetat 2,84 3,83 4,58 8,79 
etil butirat 12,88 8,89 12,19 4,85 
2,3-butandiol 21,66 
etil laktat 1,25 1,01
izoamil acetat  441 352 340 797 
heksanojska kislina 1,68 1,04 0,9 2,99 
etil heksanoat  71,21 70,77 82,68 94,11 
heksil acetat  22,96 21,58 23,34 39,79 
linalool 0,96 0,93 1,15
metil oktanoat 0,62 0,66
oktanojska kislina 1,52 2,23 3,65 17,41 
etil oktanoat  122 189 199 223 
feniletanol 5,55 6,78 9,51 15,05 
izoamil heksanoat 0,86 0,7
2-feniletil acetat 2,36 2,39 2,62 8,52 
etil dekanoat  8,34 8,06 10,61 19,15 
izoamil oktanoat 0,36 0,33 0,31 0,79 
beta-damascenon 0,3 0,36 0,35 0,56 
vsota 11,36 11,14 13,89 29,02 
Primerjalni rezultati aromatičnih snovi v mladem vinu CH 2010, ki so bile kvalitativno 
določene v vzorcih vina (ploščina kromatografskega vrha/106)
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Prispevek finih droži med petmesečnim zorenjem vina CH
SENZORIKA
• Značilno boljša celokupna senzorična
kakovost – večji “mouthfell” (občutek v 
ustih, polnost) z bolj kremasto teksturo, 
sadnostjo in svežino
• Kontrola = “zelena”, travnata in rastlinska
aroma, prikrita sortnost in izražena 
grenkoba
AROMATIKA – hlapne aromatične snovi
• Kontrola = značilno več izopentil acetata, 2‐
etilbutil acetata, heksil acetata, 2‐
metilpropil heksanoata in oktanojske kisline
• Kontrola = manj etil laktata, etil dekanoata,
damascenona in etil dodekanoata (največ 
pri periodičnem mešanju droži)
Z nadaljnjim šestmesečnim zorenjem stekleničenega vina se občutno zmanjšajo vsebnosti:
• izoalkoholov
• etilnih estrov maščobnih kislin
etil dekanoat
izoamil acetat
Zorilna aroma
• skupek predhodnih sortnih in
fermentacijskih arom, ki pokaže
dejansko uspešnost ohranjanje
aromatskega potenciala;
• novo nastale spojine:
 oksidativna aroma: oblikujejo jo
aldehidi (acetaldehid) in acetali;
 reduktivna aroma: oblikuje se v
reduktivnih razmerah med zorenjem
vina v steklenici.
Skupine AS
• spremembe v koncentraciji estrov;
zmanjšanje koncentracije acetatov 
(estri ocetne kisline), naraščanje 
etilnih estrov mono‐ in dikarboksilnih 
kislin;
• tvorba spojin iz razgradnih produktov
karotena;
• tvorba spojin iz razgradnih produktov
ogljikovih hidratov;
• kislinsko katalizirane reakcije
monoterpenskih spojin.
čas in temperatura
fine droži, antioksidanti, O2prisotni mikroorganizmi
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Oksidacijski procesi
Reduktivni procesi
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grobe droži
absorpcija‐desorpcija ionov
Skoliber, 2011
fine droži
Mikrobiološke spremembe
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Žveplanje
Molekularni SO2
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Enološka sredstva
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Čistilna sredstva
Nastanek višjih alkoholov v vinu
(Ribereau‐Gayon s sod., 1975):
• 10 % iz ustreznih aminokislin,
• 65 % iz drugih aminokislin in
• 25 % iz sladkorja.
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Odstranjevanje VSC
1. Aeration or oxygenation using gaseous oxygen 
2. Heat treatments 
3. Centrifuging and filtration with or without an inert filtering agent
4. Use of carbon dioxide, argon or nitrogen, either alone or combined, in order to
create an inert atmosphere and to handle the product shielded from the air 
5. Use of yeasts for wine production, whether dry or in wine suspension 
6. The use, to encourage yeast development, of one or more of the following 
substances, with the possible addition of microcrystalline cellulose as an 
excipient: 
 addition of diammonium phosphate or ammonium sulphate 
 addition of ammonium bisulphite 
 addition of thiamin hydrochloride 
7. Use of sulphur dioxide, potassium bisulphite or potassium metabisulphite, also
called potassium disulphite or potassium pyrosulphite 
8. Elimination of sulphur dioxide by physical processes 
9. Treatment with charcoal for oenological use 
10. Clarification by means of one or more of the following substances for oenological 
use: 
 edible gelatine,
 plant proteins from wheat or peas,
 isinglass,
 casein and potassium caseinates,
 egg albumin,
 bentonite,
 silicon dioxide as a gel or colloidal solution,
 kaolin,
 tannin,
 pectolytic enzymes,
 enzymatic preparations of beta-glucanase 
11. Use of sorbic acid in potassium sorbate form 
12. Use of tartaric L(+) acid, malic L acid, DL malic acid, or lactic acid for
acidification purposes 
13. Use of one or more of the following substances for deacidification purposes:
 neutral potassium tartrate,
 potassium bicarbonate,
 calcium carbonate, which may contain small quantities of the double 
calcium salt of L(+) tartaric and L(-) malic acids,
 calcium tartrate, 
 L(+) tartaric acid 
 a homogeneous preparation of tartaric acid and calcium carbonate in 
equivalent proportions and finely pulverized 
14. Addition of Aleppo pine resin 
15. Use of preparations from yeast cell walls
16. Use of polyvinylpolypyrrolidone 
17. Use of lactic bacteria 
18. Addition of lysozyme 
19. Addition of L ascorbic acid 
20. Use of ion exchange resins 
21. Use in dry wines of fresh lees which are sound and undiluted and contain yeasts 
resulting from the recent vinification of dry wine 
22. Bubbling using argon or nitrogen 
23. Addition of carbon dioxide 
24. Addition of citric acid for wine stabilisation purposes
25. Addition of tannins
26. The treatment:
 of white and rosé wines with potassium ferrocyanide,
 of red wines with potassium ferrocyanide or with calcium phytate 
27. Addition of metatartaric acid 
28. Use of acacia 
29. Use of DL tartaric acid, also called racemic acid, or of its neutral salt of 
potassium, for precipitating excess calcium 
30. To assist the precipitation of tartaric salts, use of:
 potassium bitartrate or potassium hydrogen tartrate,
 calcium tartrate 
31. Use of copper sulphate or cupric citrate to eliminate defects of taste or smell in 
the wine 
32. Addition of caramel within the meaning of Directive 94/36/EC of the European 
Parliament and of the Council of 30 June 1994 on colours for use in foodstuffs, to
reinforce the colour 
33. Use of discs of pure paraffin impregnated with allyl isothiocyanate to create a 
sterile atmosphere 
34. Addition of dimethyldicarbonate (DMDC) to wine for microbiological 
stabilisation 
35. Addition of yeast mannoproteins to ensure the tartaric and protein stabilisation of 
wines 
36. Electrodialysis treatment to ensure the tartaric stabilisation of the wine 
37. Use of urease to reduce the level of urea in the wine 
38. Use of oak chips in winemaking and ageing, including in the fermentation of fresh 
grapes and grape must 
39. Use:
 of calcium alginate, or,
 of potassium alginate,
40. Partial dealcoholisation of wine 
41. Use of polyvinylimidazole/polyvinylpyrrolidone (PVI/PVP) copolymers in order 
to reduce the copper, iron and heavy metal content 
42. Addition of carboxymethylcellulose (cellulose gums) to ensure tartaric 
stabilisation 
43. Treatment with cation exchangers to ensure the tartaric stabilisation of the wine 
O
en
o
lo
g
ical 
p
ractice
5 Ohranjanje čistosti vonja in okusa vina
103
Povzetek stabilizacijskih metod vina
Mikrobiološka stabilizacija
• Toplotna obdelava, žveplov dioksid, sorbinska kislina, lizozim
Antioksidanti
• Žveplov dioksid, askorbinska kislina, inertni plini
Tartratna stabilizacija
• Hladna stabilizacija, elektrodializa, ionska izmenjava,
metavinska kislina, manoproteini, CMC (celulozne gume; 
karboksimetilceluloza)
Beljakovinska stabilizacija‐bela vina
• Bentonit, tanin, hladna stabilizacija, toplotna obdelava
Stabilizacija barve in motnosti‐rdeča vina
• Hladna stabilizacija, čiščenje, bentonit, gumiarabika
Ni napisanega roka uporabnosti: 
danes takšno  jutri povsem drugačno?
kemizacija vina
Primerjava dovoljenih fizikalnih postopkov
FIZIKALNI POSTOPKI OIV EU ZDA Švica 
desulfitacija Mošt  Mošt Mošt, vino Mošt  
centrifugiranje Mošt, vino Mošt, vino Mošt, vino Mošt, vino 
mikro/ultrafiltracija Vino  
Vino 
(vključena tudi 
nanofiltracija) 
obratna osmoza 
Mošt  
 alkoholne stopnje 
Mošt  
 alkoholne 
stopnje 
Vino  
 alkoholne stopnje 
Mošt  
 alkoholne 
stopnje 
evaporacija Mošt  Mošt  Mošt  Mošt  
toplotna obdelava Mošt, vino Mošt, vino Mošt, vino Mošt, vino 
elektrodializa Vino  Vino  Vino  Vino  
ionska izmenjava 
(smole) 
Vino  
(kationi; anioni se še 
proučujejo) 
Mošt 
(samo kationi za 
RTK) 
Vino 
(kationi in anioni) 
(do 31.12.2005) 
Mošt  
rotirajoča stožčasta kolona  
(Spinning cone column) 
Mošt (Vino) 
 alkoholne stopnje 
Vino  
 alkoholne stopnje 
gradientno toplotno procesiranje Vino  
“thin-film” evaporacija pod znižanim 
tlakom 
Vino  
matrica za zmanjšanje kovin/sulfidov Vino  
koncentriranje arom (evaporacija iz 
iste skupine sort) 
Vino  
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Uporabnost membranskih separacijskih tehnik
• za povečanje vsebnosti alkohola v moštu in vinu
(dovoljena le obratna osmoza v moštu)
• za zmanjšanje vsebnosti alkohola v moštu in vinu
• za povečanje vsebnosti ekstrakta v vinu
• za razkis mošta z odstranitvijo jabolčne kisline
• za razkis vina – zmanjšanje skupnih kislin
• za odstranitev hlapnih kislin v vinu
• za doseganje tartratne stabilizacije vina
• za zmanjšanje etilfenolov v vinu (hlapni fenoli)
• za uravnavanje redoks potenciala (oksidacijsko‐redukcijskega stanja) vina
• za zmanjšanje vrednosti pH mošta in vina
Pojasnevalni pojmi
• Neaktivne kvasovke niso sposobne za rast, razmnoževanje, metabolne
aktivnosti – presnove ali metabolizma, s katerimi dobimo med alkoholno
fermentacijo (AF) tako primarne kot sekundarne metabolne produkte
• Pridobimo jih z encimsko ali kislinsko inaktivacijo in kot take predstavljajo
neaktivne kvasovke hranila, ki jih potrebujejo kvasovke za nemoten potek
in dokončanje AF
SSKJ
inaktivirati ‐am dov. in nedov. (i) knjiž., redko
povzročiti, da postane kaj nedejavno, neaktivno
Hranila
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Komponente avtoliziranih kvasovk Senzorični vpliv
Dušikove spojine (nukleinske kisline, 
beljakovine in njihovi razgradni produkti)
Aroma
Okus
Velikost mehurčkov in 
obstojnost pene
Maščobe ali lipidi (in njihovi razgradni
produkti)
Aroma
Velikost mehurčkov in 
obstojnost pene
Enološka vloga manoproteinov
• tartratna stabilnost
• beljakovinska stabilnost
• sposobnost vezave s tanini → zmanjšanje trpkosti in omogočena
pridelava vina bolj polnega vina (z več telesa), zaookroženega okusa in
značilno boljšo barvno stabilnostjo
• stabilizacija aromatičnih snovi
• pozitiven učinek na začetek, potek in dokončanje MLF vina
Legenda
‐D‐glukani se sintetizirajo iz citoplazmine membrane in tvorijo prečno 
povezano mrežo s hitinom; 
manoproteini (MP) so izpostavljeni zunanji površini celice; delovanje encimov 
‐(1,3)‐ in ‐(1,6)‐D‐glukanaz na celično steno kvasovk je označeno s 
puščicama; 
hidroliza ‐D‐glukanov omogoča sprostitev manoproteinov v vino
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Kvasni
avtolizati
OIV 2013
Od 21 sprejetih resolucij:
16 enoloških (OENO)
5 drugih (ECO, VITI, SECSAN 
v okviru OENO 3 o kvasovkah
Celične 
stene
kvasovk
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Neaktivne 
kvasovke
FAN, YAN, glutation
• različnost sestave šestih prostih α‐AK in preostalih AK je
odvisna od:
• sorte, letnika, intenzivnosti pridelka, načina gnojenja, sestave
in obdelave tal, dozorelosti in zdravstvenega stanja grozdja
ter mikroklimatskih razmer;
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GSH in kvasovke
• v začetni fazi AF kvasovke običajno porabljajo GSH kot
vir dušika in žvepla, proti koncu AF in v prvih nekaj
mesecih zorenja na drožeh se GSH z avtolizo kvasovk
sprosti nazaj v vino
• sev kvasovk, ki ga uporabimo za AF, v veliki meri vpliva
na končno vsebnost GSH v vinu, saj imajo različni sevi
različno sposobnost ohranjanja, sinteze ter sproščanja
GSH v vino
• vsebnosti v vinu sorte SAU: od 2,4 do 23,9 mg/L
Slike: Jenko (2013)
Nazaj k naravi
žametna črnina modra frankinja modri pinot
9 10 11
rel.gostota 1,0724 1,0977 1,1083
SK (g/L) 7,08 6,78 5,43
pH 3,02 3,24 3,33
jabolčna kislina (g/L) 1,84 2,29 1,57
vinska kislina (g/L) 5,77 5,35 3,94
FAN mg N/L) 50,98 111,79 98,65
°Brix 16,99 22,45 24,88
glukoza+fruktoza (g/L) 168,99 232,19 261,49
glukoza (g/L) 91,13 123,49 137,96
fruktoza (g/L) 93,65 128,27 143,39
FC indeks 0,24 0,35 0,31
OD 280 433,9 581 583,6
OD 520 1,60 1,50 1,40
intenziteta barve 2,60 4,20 5,00
antocianini (mg/L) 17 77 76
amonijak (mg/L) 113 164 111
kalij (mg/L) 685 983 1217
etanol (vol.%) 0,71 0,48 0,16
glicerol (g/L) 0,19 1,18 0,56
parameter
13/1 13/2 povprečje stand.odmik 14/1 14/2 povprečje stand.odmik 15/1 15/2 povprečje stand.odmik
rel.gostota 0,99438 0,99443 0,99441 3,5E-05 0,99565 0,99546 0,99556 1,3E-04 0,99344 0,99381 0,99363 2,6E-04
alkohol (vol.%) 10,08 10,03 10,05 0,04 12,52 12,62 12,57 0,07 13,76 13,78 13,77 0,01
SSE (g/L) 21,90 21,78 21,84 0,08 31,02 30,74 30,88 0,20 29,42 30,67 30,05 0,89
RS (g/L) 2,05 2,01 2,03 0,02 2,38 2,36 2,37 0,01 2,85 3,22 3,04 0,26
SK (g/L) 6,85 6,67 6,76 0,13 6,83 6,76 6,80 0,05 5,81 5,70 5,76 0,08
HK (g/L) 0,57 0,49 0,53 0,06 0,26 0,29 0,28 0,02 0,65 0,73 0,69 0,06
pH 3,22 3,23 3,23 0,01 3,51 3,51 3,51 0,00 3,62 3,65 3,63 0,02
jabolčna kislina (g/L) 1,94 1,54 1,74 0,28 1,58 1,45 1,52 0,09 2,04 2,00 2,02 0,03
mlečna kislina (g/L) 0,47 0,85 0,66 0,27 1,70 1,68 1,69 0,01 0,55 0,58 0,57 0,02
vinska kislina (g/L) 2,37 2,24 2,31 0,09 1,39 1,42 1,41 0,02 1,31 1,37 1,34 0,04
glicerol (g/L) 7,06 6,79 6,93 0,19 7,76 7,75 7,76 0,01 9,16 9,28 9,22 0,08
metanol (g/L) 0,09 0,09 0,09 0,00 0,18 0,18 0,18 0,00 0,13 0,12 0,13 0,01
CO2 (g/L) 374,44 440,73 407,59 46,87 209,34 263,63 236,49 38,39 272,07 223,03 247,55 34,68
FC indeks 25,59 22,68 24,14 2,06 45,34 45,32 45,33 0,01 56,91 68,54 62,73 8,22
žametna črnina modra frankinja modri pinot
parameter
letnik 2012
Štajerska Slovenija
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Uredbene razlike med ekološkimi in ostalimi vini glede 
„Proizvodov in snovi, ki se lahko uporabljajo ali dodajo“
9.3.2012    SL Uradni list Evropske unije L 71/42
IZVEDBENA UREDBA KOMISIJE (EU) št. 203/2012 
z dne 8. marca 2012 
o spremembi Uredbe (ES) št. 889/2008 o določitvi podrobnih pravil za izvajanje 
Uredbe Sveta (ES) št. 834/2007 v zvezi s podrobnimi pravili za ekološko vino
24.7.2009    SL Uradni list Evropske unije L 193/1
UREDBA KOMISIJE (ES) št. 606/2009 
z dne 10. julija 2009 
o določitvi nekaterih podrobnih pravil za izvajanje Uredbe Sveta (ES)
št. 479/2008 glede kategorij proizvodov vinske trte, enoloških postopkov in 
z njimi povezanih omejitev 
(a)Največja vsebnost žveplovega dioksida ne sme preseči 100 miligramov na liter za rdeče vino iz točke 1(a) dela A Priloge I B k 
Uredbi (ES) št. 606/2009 in z vsebnostjo preostalega sladkorja manj kot 2 grama na liter. 
(b)Največja vsebnost žveplovega dioksida ne sme preseči 150 miligramov na liter za belo vino in vino rosé iz točke 1(b) dela A 
Priloge I B k Uredbi (ES) št. 606/2009 in z vsebnostjo preostalega sladkorja manj kot 2 grama na liter. 
(c)Za vsa ostala vina se največja vsebnost žveplovega dioksida, ki se v skladu s Prilogo I B k Uredbi (ES) št. 606/2009 uporablja 
1. avgusta 2010, zmanjša za 30 miligramov na liter.
Dovoljen le do 31. julija 2015
Vsebnost skupnega SO2
Bakrov sulfat
Kvasovke in bistrilna sredstva
Za posamezne seve kvasovk: če so na voljo, iz ekoloških surovin. 
Pridobljeno iz ekoloških surovin, če so na voljo. 
DOVOLJENI ENOLOŠKI POSTOPKI IN OBDELAVE
22. Uvajanje argona ali azota
} poudarek na ČE
Uravnotežena 
prehrana
1) KVASNI AVTOLIZATI
2) CELIČNE STENE KVASOVK
OIV 2013
Od 21 sprejetih resolucij:
•16 enoloških (OENO)
•5 drugih (ECO, VITI, SECSAN
•v okviru OENO 3 o kvasovkah
3) NEAKTIVNE KVASOVKE
Measuring the heterogeneity of berries at harvest on a grille
(for random sampling) © Inra, Yves CadotCaot
Klimatske spremembe
strupi ali kemikalije?
Basic yeast morphology, 2012
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Moda
oranžna, zelena, vijolična,... vina
 Orange wines = 12,4 mio zadetkov v 0,57 s
 Oranžna vina = 47.200 zadetkov v 0,53 s
ocenjevalni sistem, npr. 100‐točkovni (en sam???)
• Senzorika
• Zakonodaja
• Zdravstvena (ne)oporečnost
spremembe
 potrjevanje kakovosti (vrhunski razred),
 sestava komisije,
 sortnost,
 zelo suha vina,...
 enako za vsa vina
0
0,5
1
1,5
2
2,5
3
3,5
4
4,5
PK1 PK2 PK3 PK1' PK2' PK3'
vonj po tropskem sadju vonj po citrusih vonj po sadju vonj po zelenem celokupna kakovost
3 pobude na Spremembi Pravilnika o kakovosti in 
Pravilnika o ocenjevanju ‐ Dodatno izobražev., 2010
1. Alkohol v vol. %
2. Relativna gostota pri 20 oC
3. Reducirajoči sladkor v g/l
4. Skupni ekstrakt v g/l
5. Ekstrakt brez sladkorja v g/l
6. Skupna kislina, računana kot vinska kislina, v g/l
7. Hlapna kislina, računana kot ocetna kislina, v g/l
8. Prosta žveplasta kislina v mg/l
9. Skupna žveplasta kislina v mg/l
10. Saharoza
11. pH
12. Pepel v g/l
13. Citronska kislina v g/l
14. Fosfati v mg/l
15. Tlak CO2 pri 20 oC v barih
16. Obnašanje na zraku
17. Izgled vina in usedline
18. Obnašanje na mrazu
19. Mikrobiološki test
20. Organoleptična ocena
21. Mnenje ali vino oziroma drug proizvod ustreza predpisani kakovosti
22. Mnenje in ocena, v kaj se lahko vino predela oziroma na kakšen način naj se uniči, če vino ne odgovarja
predpisom
Priloga: Zapisnik o odvzemu vzorca vina in drugih proizvodov iz grozdja in vina ter enoloških
sredstev za analizo; UL RS 94/2005
‐obnašanje na zraku, 
‐izgled vina in usedline,
po letu 2002 pa še: 
‐obnašanje na mrazu, 
‐obnašanje v inkubatorju ‐ mikrobiološki preizkus.
UL RS 32/2004
Zakonodaja
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Zračni test Test v inkubatorju
Mikroskopski pregled
Program analiz
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Biogeni amini
vino  tiramin histamin putrescin kadaverin feniletilamin spermidin 
rdeče 18,2 19,6 99,9 1,0 1,4 2,6
belo 2,3 1,1 9,7 0,6 1,7 1,5
Biogeni amin Fiziološki učinek Toksikološki učinek 
histamin nevrotransmiter, lokalni hormon, izločanje želodčne 
kisline, celična rast in diferenciacija, regulacija 
srčnega ritma, telesna temperatura, uživanje hrane, 
učenje in spomin, imunski odziv, alergične reakcije 
glavoboli, potenje, pekoč izcedek iz nosu, zardevanje obraza, svetlo rdeči 
izpuščaji, omotičnost, srbenj,e izpuščaji, edemi (otekle veke), urtikarija, 
oteženo požiranje, driska, dihalna stiska, bronhospazem, povečana srčna moč, 
tahikardija, ekstrasistole, motnje krvnega tlaka 
tiramin nevrotransmiter, periferna vazokonstrikcija, 
povečanje minutnega volumna, pospešeno dihanje, 
dvig ravni glukoze v krvi, sprostitev noradrenalina 
glavobol, migrena, nevrološke motnje, slabost, bruhanje, respiratorne bolezni, 
hipertenzija 
putrescin regulacija genske ekspresije zorenja črevesja, 
celične rasti in diferenciacije  
povečana srčna moč, tahikardija, hipotenzija, rakotvorni učinki 
Primerjava vsebnosti biogenih aminov (mg/L) v rdečem in belem vinu 
(Bodmer in sod., 1999)
Fiziološki in toksikološki učinki biogenih aminov 
(Ladero in sod., 2010)
OIV KODEKS DOBRE VINOGRADNIŠKO‐VINARSKE PRAKSE Z NAMENOM 
ZMANJŠANJA VSEBNOSTI BIOGENIH AMINOV V PRIDELKIH IZ GROZDJA IN VINA
(Resolucija OIV‐CST 369‐2011)
Vpliv pH na značilnosti vina
značilnost 
nizek pH 
(3,0-3,4) 
visok pH 
(3,6-4,0) 
oksidacija  manjša večja 
intenziteta barve večja manjša
videz barve 
rumeno-zelena, slamnata 
vijolična, rubinasta 
zlata, jantarna 
čebulna, rjava 
beljakovinska stabilnost boljša slabša 
rast bakterij (fermentacija, kvar) manjša večja  
učinkovitost SO2  večja manjša
Prag 
zaznave
Mikrobiološka
zašcita
SO2 (mg/L)
p SO2 = 20 mg/L
p SO2 = 30 mg/L
p SO2 = 50 mg/L
• hitrejši in lažji oksidaciji vina pri višjem pH,
• v intenzivnosti in odtenku barve, dodatno pa je slabša tudi stabilnost
barve pri višjem pH; pri rdečih vinih je ravnotežje na strani rdečih
barvil,
• v intenzivnosti okusa; predvsem svežina in kompleksnost okusa je
manj izrazita pri višjem pH kot 3,5‐3,6 (govorimo o omlednosti vina),
dodatno pa k izrazitejši sortnosti prispeva pri nižjem pH tudi večja 
vsebnost primarnih arom – monoterpenov,
• v oksidacijsko‐redukcijskem potencialu ali vrednosti rH, 
• v razmerju med prostim in vezanim žveplovim dioksidom; pri nižjem
pH je prosti SO2 značilno bolj učinkovit, 
• sedimentacija termolabilnih beljakovin je lažja pri nižjem pH, zato
tudi vina, ki fermentirajo pri nižjem pH, vsebujejo značilno manj 
beljakovin oziroma so bolj beljakovinsko stabilna,
• tanini so netopni pri višjem pH, kar razloži dejstvo, da je barva manj 
stabilna,
• za uravnavanje kislosti z dokisanjem (dodatkom vinske ali citronske
kisline), je potreben večji dodatek omenjenih kislin v vina z višjim pH,
• v občutljivosti za pojav motnosti (zaradi železovih in/ali bakrovih
spojin),
• med naštetimi parametri je prav pH odločilen za pojav napak in
bolezni vina oziroma manjši mikrobiološki stabilnosti vina. 
Odvisnost koncentracije molekularnega  
žveplovega dioksida (mg/L) od pH vina
Absolutno preveč napisano, 
ampak 
VSAK ZAKAJ IN SVOJ ZATO!
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HACCP
Hazard Analysis & Critical Control Point system
Namen
 zagotavljanje kakovosti s pomočjo identifikacije in
monitoringa (nadzora, spremljanja) kritičnih točk med
proizvodnim procesom,
 zmanjšanje možnosti kontaminacije živil (hrane in
pijače),
 v primeru vina to zajema kemijsko, fizikalno,
mikrobiološko in senzorično analizo
6 HACCP
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Najpogostejše (K)KT
 visok pH,
 nezadostna količina SO2/ prevelika količina raztopljenega kisika,
 nedokončana primarna (in/ali sekundarna) fermentacija,
 večja količina mikroorganizmov pred stekleničenjem vina,
 nezadostna beljakovinska (in tartratna) stabilizacija,
 preostanek sredstev za zaščito vinske trte ali enoloških sredstev.
Skrajšane KKT
 prevzem grozdja = ocena zdravstvenega stanja;
 dodatek hrane za kvasovke v odvisnosti od obremenitve in
preventivno (ne opravlja se rutinska analiza vsebnosti dušikovih spojin
v grozdju ali moštu); običajno med 2‐3 dnem alkoholne fermentacije,
ko nastane približno 1‐3 vol.% alkohola;
 po vsakem pretoku vsaj senzorična analiza in kontrola prostega SO2;
 filtracija.
6 HACCP
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HACCP priročnik
1. namen in obseg študije analize tveganja kritičnih kontrolnih točk
2. opis proizvoda in način uporabe: bela vina, rdeča vina, peneča vina, biser vina, vina
s preostankom sladkorja, ...
3. določitev namembnosti proizvoda
4. sheme prostorov
5. tehnološki pogoji: prevzema in predelave grozdja, kleti, polnilnice in skladišča
6. hodogrami za proces proizvodnje belih in rdečih vin, za proces stekleničenja
7. ugotavljanje možnih tveganj in nadzorni ukrepi
8. določanje KKT
9. HACCP plan
10. vzorčenje
11. žveplanje
12. čiščenje in sanitacija s prilogami: varnostni in tehnološki listi
Različna možna tveganja
6 HACCP
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nadaljevanje
nadaljevanje
6 HACCP
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Tehnološki pogoji
Hodogrami tehnoloških postopkov
Bela vina Rdeča vina
6 HACCP
118
Hodogram procesa stekleničenja vina
Ugotavljanje možnih tveganj in določitev 
nadzornih ukrepov
6 HACCP
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HACCP plan pridelave vina
Bela vina Določanje KKT pri rdečih vinih
Posvečanje posebne pozornosti
 uporabljena (katera in v kakšni količini) fitofarmacevtska sredstva, predvsem pa
striktno upoštevanje karence, da ni preostankov (reziduov);
 vinogradniki, vključeni v IPGV, izpolnjujejo dva delovna lista za kontrolo integrirane
pridelave v vinogradništvu (kdaj, koliko, s čim);
 vizualna ocena okužbe s plesnijo vrste Botrytis cinerea: če je po oceni stopnja
okužbe v določenem letniku nad normalno, je potrebna analiza grozdja na toksine
plesni (mikotoksine);
 analiza prostega SO2: če opravimo analizi pred in po žveplanju, ni nobene potrebe,
da bi bila faza žveplanja kritična kontrolna točka (samo na ta način se izognemo
težavam zaradi premajhne koncentracije npr. žveplove(IV) kisline);
 med zorenjem vina se priporoča enkrat mesečna kontrola prostega SO2 v vseh
posodah;
 pri pripravi vina na stekleničenje smo obvezni, da pred stekleničenjem opravi FI‐KE
analizo vina pooblaščena organizacija, pri čemer smo z rezultatom opozorjeni tudi
na eventualno nevarnost prežveplanja;
 čistost posod in higiena v kleti;
 po potrebi preveriti neoporečnost vodovodne vode;
6 HACCP
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nadaljevanje
 zaradi nevarnost predvsem mikrobiološke kontaminacije ne sme biti mešanja
starega in novega letnika;
 filtri s premerom por 0,45 µm zanesljivo odstranijo kvasovke, medtem ko ni
sigurnosti 1 µm;
 pri vinih s preostankom sladkorja je pomembno obvestilo na etiketi o ustreznih
razmerah (pogojih) hranjenja in serviranja vina (T): nevarnost refermentacije,
 izobraževanje potrošnika;
 pri vinih s preostankom sladkorja je priporočljiva občasna (2‐3 krat letno)
 mikrobiološka kontrola;
 pri vseh uporabljenih enoloških sredstvih potrebujemo hraniti tehnološke liste
(kako se uporablja, v kakšnih količinah, ...); pri vseh čistilnih sredstvih (za
vzdrževanje higiene posod in kleti) oziroma zdravju škodljivih snoveh pa še
dodatno varnostne liste (sestava sredstva, kako ravnati v primeru nesreče, ...)
 vodenje dobre enološke in kletarske prakse (kdaj se je opravljal pretok, katera
enološka sredstva smo dodali, v kakšni količini, kdaj smo analizirali prosti SO2
(analitski izvid)  DNEVNIK
6 HACCP
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ENOLOGIJA
izbirni predmet MSc (ZT317)
ŠL 2016/17
Tatjana Košmerl, Mojmir Wondra
Predmeta ENOLOGIJA
MSc Živilstvo
• ZT317 (Košmerl, Wondra)
• 1. ali 2. letnik, 1. blok
• 6 kreditnih točk
Kontaktne ure:
• predavanja: 35 ur
seminarji: 15 ur
laboratorijske vaje: 20 ur
terensko delo: 5 ur 
• 36 študentov???
MSc Hortikultura
• AG318 (Rusjan, Košmerl)
• 1. ali 2. letnik, 2. blok
• 3 kreditne točke
Kontaktne ure:
• predavanja: 10 ur
seminarji: 5 ur
seminarske vaje: 5 ur
laboratorijske vaje: 5 ur
terensko delo: 5 ur 
• 16 študentov
Vsebina predmeta
• dozorevanje grozdja, zrelost in trgatev; predfermentativna obdelava mošta ali drozge.
• kemijska sestava vina: organske kisline, alkoholi in hlapne snovi, ogljikovi hidrati, ekstraktne in mineralne 
snovi, fenolne in dušikove spojine, sortne ali primarne aromatične snovi. 
• uporaba novejših enoloških sredstev: prednosti primarne obdelave mošta ali sekundarne obdelave vina
(encimi, tanini, inertni plini, lizozim, antioksidanti).
• novejše tehnologije pridelave belih in rdečih vin: hiperredukcija, mikro‐ in makrooksidacija.
• mikrobiologija vina: kvasovke in bakterije; delovanje encimov; biokemijske spremembe med alkoholno in
jabolčno‐mlečnokislinsko fermentacijo: potek in dokončanje, sekundarni metabolni produkti; 
fermentacijske in zorilne aromatične snovi. 
• kemijska narava, izvor in posledice glavnih senzoričnih sprememb: bistrost, fenomen beljakovinske in
koloidne motnosti; bistrenje, čiščenje in stabilizacija vina (filtracija, centrifugiranje). 
• nega mladega vina, zorenje in staranje vina; barrique tehnologija.
• zdravstveni in prehranski učinki zmernega pitja vina: najpomembnejši antioksidanti vina in njihova
funkcija; ohranjanje antioksidativnih lastnosti vina. 
• senzorična analiza vina: senzorične lastnosti in značilnosti (vpliv na čutila in doseganje harmoničnosti),
izražanje čutnih zaznav; vpliv glavnih tehnoloških značilnosti pri predelavi grozdja, pridelavi in negi vina
(zorenje grozdja, maceracija, spremembe pred, med in po alkoholni in/ali jabolčno‐mlečnokislinski 
fermentaciji, zorenje vina); preostali vplivi na kakovost in značaj vina (geografsko poreklo, sorta, letnik,
obremenitev, ampelotehnika in agrotehnika, zrelost, trgatev, idr.)
Obveznosti študenta
Študent mora:
• pripraviti pisno poročilo o delu pri laboratorijskih
vajah s komentarjem rezultatov in opraviti ustni
kolokvij*;
• se udeležiti terenskega pouka,
• opraviti in zagovarjati seminarsko nalogo** in
• po zaključenih predavanjih opravi pisni izpit.
* po dogovoru; ** študijsko gradivo za sošolce
Seminarji
Seminarji vključujejo samostojno delo študentov na posamezni temi seminarja 
(samostojno ali v paru pri obravnavi konkretnega tehnološkega problema). 
V seminarjih bodo vključene naslednje vsebine (kot primer):
 starterske kulture kvasovk in mlečnokislinskih bakterij‐glavni tipi glede na
metabolizem in optimalno temperaturo fermentacije (AF in MLF),
 encimski procesi v moštu in vinu ‐ oblikovanje cvetice (bouquet) in arome vina kot 
posledica fermentacijskih procesov; 
 naravni encimi in encimi mikrobiološkega izvora (kvasovke‐kontaminenti, bakterije
in plesni); uporaba glukanaz, pektinaz, maceracijskih koktejlov,
 metodologija ugotavljanja fizikalno‐kemijske nestabilnosti odprtega in 
stekleničenega vina ter mikrobiološke spremembe, vključno z identifikacijo
kvarljivcev;
 aktualna problematika, vezana na specifiko letnika.
• Seminar mora biti napisan po navodilih za oblikovanje seminarskih (diplomskih)
nalog, vsebovati mora 5‐10 virov iz strokovne literature (ScienceDirect), približen
obseg 12‐15 strani. Študent seminar odda v pregled in oceno vsaj 3‐5 dni pred
predstavitvijo nosilcu predmeta.
Preveč splošni in poljudni, lahko tudi brez seminarjev‐predavanja, bolj konkretno
Primer naslovov seminarjev
Peneča vina
Desertna vina
Kemijska sestava vina
Sommelierji
PTP vina
Pomembni dejavniki, ki vplivajo na kakovost vina
Metode ocenjevanja vina
Vino s stališča medicine
Ali se vino razlikuje od ostalih alkoholnih pijač?
Pozitivni učinki vina na zdravje
Fizikalno‐kemijske spremembe med zorenjem in/ali staranjem vina
Senzorične spremembe med zorenjem in/ali staranjem vina
Kontrolne in kritične kontrolne točke pri pridelavi belih vin
Kontrolne in kritične kontrolne točke pri pridelavi rdečih vin
Zdravju sporne sestavine vina
Dovoljene korekture mošta in vina
Pregled enoloških sredstev
Pregled enoloških postopkov
Vinska zakonodaja
Eko vina
Nestabilnosti vina
Antioksidanti vina
Prehranska vrednost vina
(pre)splošno
ponavljanje
strokovno 
nekorektno
stara literatura
nepotrebno delo
Študijski viri
• Jacobson J.L. 2006. Introduction to wine laboratory practices and procedures. New York, Springer
Science+Business Media, Inc.: 118‐161, 200‐230, 258‐317.
• Kilcast D. 2010. Sensory analysis for food and beverage quality control: A practical guide. 
Cambridge, Woodhead Publishing Limited: 49‐74, 97‐140. 236‐260. 
• Košmerl T. 2012. Kakovostne prednosti in slabosti : dodatno izobraževanje pokuševalcev vina, mošta
in drugih proizvodov iz grozdja in vina. Ljubljana, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo: 24 str. 
[COBISS.SI‐ID 4110456] 
• Košmerl T., Kobal B. 2011. Barrique tehnologija pridelave belih in rdečih vin : permanentno
podiplomsko izobraževanje s področja vinarstva za kmetijske svetovalce. Ljubljana, Biotehniška
fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2011. ISBN 978‐961‐6333‐91‐7. http://www.bf.uni‐
lj.si/fileadmin/groups/2752/Barrique_tehnologija_pridelave.pdf. [COBISS.SI‐ID 256053504] 
• Košmerl T. 2011. Enološki postopki in analizne metode v vinskem sektorju v luči resolucij OIV :
permanentno podiplomsko izobraževanje vinarskih inšpektorjev. Ljubljana, Biotehniška fakulteta, 
Oddelek za živilstvo, 2011. ISBN 978‐961‐6333‐95‐5. http://www.bf.uni‐
lj.si/fileadmin/groups/2752/VINARSKI_INSPEKTORJI‐predstavitev_2011.pdf. [COBISS.SI‐ID 
257741568] 
• Ribéreau‐Gayon P., Dubourdieu D., Donèche D., Lonvaud A. 2006. Handbook of enology, Volume 1:
The microbiology of wine and vinifications, 2nd edition. Chichester, John Wiley & Sons, Ltd.: 53‐78; 
115‐182, 299‐326. 
• Ribéreau‐Gayon P., Glories Y., Maujean A., Dubourdieu D. 2006. Handbook of enology, Volume 2:
Chemistry of wine stabilization and treatments, 2nd edition. Chichester, John Wiley & Sons, Ltd.: 
231‐428
Obveščanje in vsa osnovna‐dodatna gradiva na ŠIS‐u
Poljudno (razumljivo) besedilo
Spoštovani,
Prosila bi vas, če je kakorkoli možno ta tekst poenostviti, da bi preprosti ljudje lahko kaj razumeli.
Čiščenje mošta 
Brez dodatka selekcioniranih kvasovk in hranil ne moremo pričakovati dokončanja fermentacije in ustrezne 
kakovosti vina. V moštih, zlasti rdečih, je pogosto potrebno tudi znižanje pH. Probleme med alkoholno 
fermentacijo povzročajo večja prisotnost avtohtonih kvasovk in ocetnokislinskih bakterij, manjša količina 
dušikovih spojin, visoka sladkorna stopnja in prisotnost toksina botriticina. Vsi ti dejavniki stimulirajo kvasovke 
vrste Saccharomyces cerevisiae k večji tvorbi glicerola in ocetne kisline proti koncu fermentacije. Ko nastane 
dovolj alkohola, je želeno, da fermentacijo ustavimo zaradi nevarnosti previsoke koncentracije hlapnih kislin. 
Večja koncentracija nastalih spojin, ki se vežejo z žveplovim dioksidom (t.im. »porabniki žvepla«), posledično 
poveča potrebno zaščito vina pred oksidacijo. V ta namen se nekateri že predhodno poslužujejo čiščenja mošta 
z bentonitom in/ali PVPP, da že pred fermentacijo zmanjšajo vsebnost škodljivih oksidacijskih encimov lakaz in 
rjavih pigmentov. Namesto bentonita in uporabe pektolitičnih encimov se lahko poslužujemo tudi dodatka 
enoloških taninov.
Lep pozdrav
Mira Arh
Vodja projektov Kluba Gaia in Glavna urednica revije Gaia
Predhodna teoretična znanja
Trije predmeti: TPRŽ‐vino BSc, IP Vinarstvo BSc, Tehnologija vina MSc
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pdf
KOŠMERL T. 2009. Enološka praksa v pridelavi vina: študijsko gradivo za Podiplomsko 
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pdf
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pdf
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Vsebine predavanj
MSc Tehnologija vina 2015/16
2. sklop (Košmerl, 15 ur)
8. Vzroki upočasnitve in/ali zaustavitve alkoholne fermentacije 4 
9. 
Preprečevanje in odpravljanje napak in bolezni vina; fizikalno-kemijska 
nestabilnosti odprtega in stekleničenega vina, mikrobiološke spremembe 
6 
10. 
Slovenska vinska zakonodaja in pravilniki v primerjavi s svetovnimi (O.I.V., EU, 
BATH); enološka sredstva 3 
11. 
Zdravstveni in prehranski učinki zmernega pitja vina: najpomembnejši 
antioksidanti, njihovo ohranjanje in funkcija 
2 
Laboratorijske vaje
MSc Tehnologija vina 2015/16
Št. Tema (20 ur) 
Število 
ur 
1. 
Nastavitev fermentacijskih poskusov: uporaba starterskih kultur kvasovk in/ali 
mlečnokislinskih bakterij; osnovna kemijska analiza mošta 
4 
2. 
Spremljanje poteka fermentacije; osnovna kemijska in senzorična analiza 
pridelanih mladih vin 
4 
3. 
Določanje antioksidativnega potenciala (AOP) in skupnih fenolnih spojin v 
belem in rdečem vinu 
3 
4. 
Določanje motnosti vina s turbidimetrom in povezava z barvnimi parametri 
vina 
3 
5. 
Čiščenje vina s kombiniranimi čistilnim sredstvi; ovrednotenje čistilnih 
poskusov s potrditvenimi testi 
3 
6. 
Senzorična analiza vina v povezavi z zakonodajo in različnimi ocenjevalnimi 
sistemi 
3 
7. Kolokviji – roki: po dogovoru en teden pred izpitnimi roki 
Preveč kemije, premalo senzorike, absolutno premalo časa
Struktura ocene
Ocena vaj:
1. Pisni kolokvij* (100 %); opravljen kolokvij je pogoj za opravljanje izpita (* Poročilo o vajah)
Ocena izpita: 
2. Izdelava in predstavitev seminarja (20 % pri TK)
3. Pisni izpit (80 %): 80 % pri TK
Izdelava, predstavitev in ocena seminarja so pogoji za opravljanje izpita
Obveznosti študenta:
Študent mora pripraviti pisno poročilo o delu pri laboratorijskih vajah s komentarjem rezultatov in opraviti ustni kolokvij. 
Udeležiti se mora terenskega pouka, opraviti in zagovarjati seminarsko nalogo in po zaključenih predavanjih opravi pisni/ustni izpit. 
